
QUESTO VINO È PRODOTTO CON UVE CHARDONNAY PROVENIENTI DALLE VENDEMMIE DAL 2007
AL 2014. UNA PARTE DEL VINO BASE DELLA NUOVA VENDEMMIA  FERMENTA E MATURA IN
BARRIQUES PER CIRCA SEI MESI, PASSAGGIO CHE AGGIUNGE COMPLESSITÀ E ROTONDITÀ AL
PROFILO AROMATICO. QUESTO FRANCIACORTA VIENE PRODOTTO OGNI ANNO, AGGIUNGENDO
ALLA VASCA MADRE “VENDEMMIA ZERO”, UNA PARTE DEL VINO MILLESIMO DI OGNI NUOVA
ANNATA.
L'AFFINAMENTO SUI LIEVITI CONTINUA PER CIRCA 50 MESI. IL DOSAGGIO È DI 1,40 G/LT.

FRANCIACORTA PRODOTTO CON IL METODO SOLOUVA, SENZA L’UTILIZZO DI ZUCCHERI ESOGENI
(ZUCCHERO DI CANNA O BARBABIETOLA), PARTENDO DA UVE FENOLICAMENTE MATURE. IN
RIFERMENTAZIONE E IN SBOCCATURA SI UTILIZZA MOSTO D’UVA AUTO-PRODOTTO , NEL
RISPETTO DELL’INTEGRITÀ DEL FRUTTO E DELLA VALORIZZAZIONE DEL TERRITORIO.

IL COLORE DORATO BRILLANTE, FRUTTO DELL'INCONTRO TRA VARIE ANNATE, RIFLETTE LA SUA
RICCHEZZA E LA SUA STORIA. AL NASO, SI APRE CON AROMI COMPLESSI E AVVOLGENTI DI FRUTTA
MATURA, AGRUMI CANDITI E DELICATI SENTORI FLOREALI, CHE SI FONDONO ARMONIOSAMENTE
CON NOTE PIÙ FRESCHE.
IN BOCCA, RIVELA UNA STRAORDINARIA STRUTTURA E UNA CREMOSA MORBIDEZZA, SOSTENUTE
DA UNA VIVACE ACIDITÀ CHE DONA FRESCHEZZA E VITALITÀ AL PALATO. I SAPORI PERSISTENTI DI
FRUTTA SECCA, MELA E SPEZIE SI INTRECCIANO ELEGANTEMENTE, LASCIANDO UNA LUNGA E
APPAGANTE SENSAZIONE DI PIENEZZA.

VITIGNO: CHARDONNAY 
ALCOOL: 12.00% VOL
DOSAGGIO: 1.40 G/L

Franciacorta Vendemmia Zero Pas Dosé

Temperatura di servizio tra i 6 e i 10°C.

Abbinamenti consigliati:

Ossobuco alla milanese con risotto alla milanese, piatto tradizionale lombardo capolavoro di

ricchezza e sapore. L'ossobuco, lentamente brasato con vino bianco e aromi, si sposa perfettamente

con la complessità e la struttura del Vendemmia Zero Il risotto alla milanese, preparato con

zafferano e brodo di carne, aggiunge una ricchezza e una cremosità ulteriori, completando

l'esperienza culinaria in modo delizioso.

Tagliata di manzo con rucola e scaglie di Parmigiano Reggiano, piatto semplice ma gustoso mette in

risalto la qualità della carne e si abbina splendidamente con il Vendemmia Zero. La tenerezza della

tagliata di manzo, accompagnata dalla freschezza della rucola e dalla ricchezza delle scaglie di

Parmigiano Reggiano, si armonizza con la struttura e la complessità del vino, creando un'accoppiata

perfetta di sapori e consistenze.

Risotto al tartufo bianco, offre un abbinamento lussuoso e raffinato con il Vendemmia Zero.

I sapori intensi e aromatici del tartufo si sposano con la ricchezza e la complessità del vino.


